enlaire

w CELLER DE COSTERS v

"Fa més de quatre-cents anys que s'aguanta dreta i algunes vinyes
_—_— admiren com de ben arrelada esta. Cal Gori acull ara una nova familia
que, per explicar aquest lloc al mon, decideix ajuntar les coses que els
g representen amb les d'aquells que ja no hi son.
Enlaire Vins és només un nou capitol de la historia del mas. Passat, present
i futur coexistint en una unica i mateixa parcel-1a"

Nom: Joc dela Zoa

Anyada: 2023

Produccio: 1222 botellas

Varietat: macabeu (90%) y xarel-lo (10%)

Origen: La uva utilizada en el vino proviene de los vinedos: Jan, Llucia y Ramon.

Treball Viticola: En los vinedos no se aplican productos de sintesis quimica y se realizan las tareas de la manera mas manual

posible. Aplicamos preparados biodinamicos, trabajamos con cubierta vegetal espontanea, con el fin de
favorecer al maximo la biodiversidad del suelo. Contamos con la certificacion ecologica de nuestros cultivos.

Vinificacio: Uva recogida y seleccionada manualmente en cajas de aproximadamente 17 kg los dias 26 de agosto y 3 de
septiembre (macabeo) y 3 de septiembre (xarel-10). La uva de macabeo se despalilla, se pisa y fermenta con
levaduras indigenas y sus pieles durante 8 dias. Se anade el mosto de xarel-lo y la cosecha mas tardia de
macabeo, prensado directo, el dia 3 de septiembre. Se embotella, segun el método ancestral en la primera
fermentacion, el 16 de septiembre de 2023, cuando la concentracion de azucares estaa 17,5 g/L.

A lo largo de todo el proceso de vinificacion, no se ha anadido ningun aditivo enoldgico y no se ha realizado
ningun filtrado mecdnico.

Crianca: Vino joven espumoso (de poca presion, 4 bar. )

Embotellat: 12 de septiembre de 2023

Analitica: Grau alcoholic: 12.21 %vol Sucres residuals: <0.8 g/l
Acidesa total (en acid tartaric): 5.0 g/l S0, lliure: 7 mg/l
Acidesa volatil: 0.40 g/l S0, total: 13 mgyI
ph: 3.29



